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論 文 内 容 の 要 旨
本論文は果実 ･そ菜の品質およびその加工に際して重要な要素であるペクチンおよび色素の安定性につ
いての詳細な研究をとりまとめたものである｡
著者はまずペクチンの分解に関与する酵素を取り上げ, バレイショ, クロバー, ルーサンなどの植物組
織中のペクチン分解酵素を検討した｡ ついで トマ ト果実中のペクチン分解酵素を抽出し, D E A E セルロー
ズカラムクロマ トグラフィ- およびセファデックス D-100を用いるゲルろ過によって超遠心分析, 電気
泳動的に単一タンパク質と認められるまで精製し, その酵素化学的諸性質を明らかにした｡











ことを認めた｡ さらに E D T A を添加するとポリフェノール類の酸化による褐変現象を阻止しうることを
も明らかにした｡
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論 文 審 査 の 結 集 の 要 旨






ペクチン分解酵素としては各種の植物組織および菌核菌, Aspergillus, Penicillium, Rhizobus など




さらに トマ トの色素であるリコピン, イチゴのカリステフィン, モモのアントシアンなどに対する熟,
光, 金属塩, アスコルビン酸などの影響について詳細に研究し, 果実, そ菜の加工工業に多くの示唆を与
えた｡
以上のように本論文は主として園芸加工の面からペクチン, ペクチン分解酵素, 植物色素について多く
の新しい知見を加えたもので, 酵素化学, 食品工業に貢献するところが大きい｡
よって本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
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